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Suroviny

Porce: 4

. kralik 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kralik se stahne a vyvrhne asi tri dny pred upotrebenim. Upravi se tak jako na peceni (urizne se
hlava, predni béh, zbavi se zeber a blany brisni), nakraji se na prouzky slanina a kralik se ji protdhne
na hrbeté a na kytach. Pak se da do marinady, pripravené takto:

v 1 litru vody varime vétsi cibuli, strouzek Cesneku, petrzel, mrkev, celer, tymian, bobkovy list a nové
koreni. Marinada se vari tak dlouho, az zelenina v ni je Uplné rozvarena. Pak se procedi, osoli, prida
se ocet a poneché vychladnout. AZ marinada uplné vychladne, da se do ni kralik, jenz se v ni necha
marinovat cely jeden den v chladné mistnosti. Druhého dne se kralik v marinadé pece, marinadou se
i podlévd, a kdyz je upecen, Stava se zahusti asi 1/4 litrem kyselé smetany. V niz rozmichame 4 1zice
hrubé mouky. Podle chuti se jesté omacka osoli a zaleje octem. Kralika pak rozdélime na porce a
polejeme omackou. Podava se s knedliky.
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